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Abstract
 
Recently,there have been many reports regarding bread in which a portion of
 
the flour is replaced with one of three chemically-modified starches. in order to
 
improve the availability of starch and coarse cereals. This study aimed to develop
 
cooked and processed food that would be suitable for those with illnesses requiring
 
a restriction on protein intake and examine the properties and foodscience-related
 
characteristics of bread in which a portion of the flour was replaced with chemically-
modified starch produced from potatoes to enhance the function of starch. In this
 
experiment,we measured the water content,color tone and properties of the bread,
and carried out sensory tests. The experimental results suggested that the starch-
substituted bread,showed distinctive properties. Based on these results,we specu-
late that it is possible to produce tasty bread by further examining the types and
 
composition ratio of starch substitutes.
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化工澱粉の種類 水分(％) pH 粘度(BU)
酢酸澱粉 17.0～19.0 6.0～7.5 1800以上
アセチル化リン酸
















































































































図３ 化工澱粉添加パンの体積 図４ 化工澱粉添加パンの比容積


































L?値 a?値 b?値 C?値 ΔE
コントロール 46.0 13.1 30.1 32.8 0
Ac-S 51.0 13.6 34.1 36.7 4.1
Ac-P-S 51.8 12.8 31.8 34.3 1.7
HP-S 52.0 10.7 29.3 31.2 6.5
図６ パン（クラスト）の色調
表３ パン（クラム）の色調と色差
L?値 a?値 b?値 C?値 ΔE
コントロール 73.1 －2.3 17.5 17.7 0
Ac-S 72.4 －2.2 18.1 18.2 0.6
Ac-P-S 72.2 －2.0 18.3 18.4 1.3




L?値 a?値 b?値 C?値 ΔE
非化工澱粉 31.5 －0.2 －4.0 4.0 0
Ac-S 29.1 －0.1 －2.5 2.5 2.4
Ac-P-S 30.9 －0.2 －3.0 3.0 1.0





































































図９ 化工澱粉添加パンのガム性応力 図10 化工澱粉添加パンの凝集性
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ルが45.90±0.29％であった。
３)パンの比容積は化工澱粉よりもコントロール
が大きかった。
４)パンの色調では彩度はアセチル化リン酸架橋
澱粉と酢酸澱粉が高い傾向を示し、コントロー
ルとヒドロキシプロピル化リン酸架橋澱粉が低
い傾向を示した。
５)凝集性において化工澱粉はコントロールに比
べ、ほぼ同様の傾向を示した。ガム性応力はコ
ントロールに比べ、酢酸澱粉とヒドロキシプロ
ピル化リン酸架橋澱粉が高い傾向を示した。
６)官能評価から得られた特性の「色」はアセチ
ル化リン酸架橋澱粉が酢酸澱粉に比べ有意に高
かった。特性の「もちもち感」は酢酸澱粉が最
も高く（4.5）、嗜好性でも同様の傾向（4.3）を
示した（p＜0.05）。嗜好性の総合評価は、いず
れの化工澱粉添加パンも「ふつう」から「やや
好き」の範囲にあり、「ふつう」よりも高い評価
が得られた。
本研究の一部は、藤女子大学研究奨励助成を受
けて行ったものであることを記して感謝の意を表
します。また、研究を進めるにあたり、ご協力い
ただきました関係各位に厚くお礼申し上げます。
図11 化工澱粉パンの官能評価
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